Технологическая карта №5
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Рыба без головы «Минтай» тушёный в томате с овощами № 229
Выход готового блюда: 80/70 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Минтай
	197
	99
	19700
	9900
	

	Вода
	28,5
	28,5
	2850
	2850
	

	Морковь
	34,5
	27
	3450
	2700
	

	Лук репчатый
	15
	15
	1500
	1200
	

	Томатная паста
	15
	15
	1500
	1500
	

	Масло растительное
	8
	8
	800
	800
	

	Сахар 
	3
	3
	300
	300
	

	Масса тушёной рыбы
	-
	80
	-
	8000
	

	Масса готовой рыбы с 

тушёными овощами и соусом
	-
	150
	-
	15000
	

	Итого:
	
	150
	
	15000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	13,7

	Жиры (г):
	7,2

	Углеводы (г):
	7,2

	Эн. ценность (ккал):
	148,5


	Ca (мг): 
	20,6

	Mg (мг):
	68,4

	Fe (мг):
	1,51

	C  (мг):
	6,5


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:
Порционные куски рыбы, нарезанные из филе с кожей без костей, укладывают в посуду в два слоя, чередуя со слоями нашинкованных овощей, заливают водой, добавляют масло растительное, томатное пюре, сахар, соль, закрывают крышкой и тушат до готовности (45-60 мин), за 5-7 мин до окончания тушения добавляют специи. При отпуске поливают рыбу соусом с овощами, в котором она тушилась.
